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RESUMEN
El objetivo dç:t'stetrabajofue dçternlinar la iniluencia dei
sistemadeproduccióny deIperíododealmacenamientodefrutilJas
sobreIapérdidademasa,compuestosfenó1icostotales,antocianinas
totales. ácido ascórbico(vitaminaC), actividadantioxidantey
sus correlaciones.En esteexperimentofueronutilizadasfrutillas
'Camarosa'y 'CaminoReal' con madurezcomercial,procedentes
de cultivos en sistemasde producciónorgánicoy convencional,
localizados en el município de Pelotas-RS. Los frutos fueron
almacenadosdmanteO, 2, 5 Y 8 díasa 1°Cy 90-95%de HR. En
general,el contenidode fenoJestota1es,de antocianmastotalesy
Ia activiàaàantioxidanteaumentarondmanteeJ almacenamiento
refrigerado,mientrasqueloscontenidosdeácidoascórbicoy demasa
frescadisminuyeronsignificativamente.Los contenidosdefenoles
totalesydeantocianinastotalespresentaroncorrelaciónpositivacon
Ia actividadantioxidante,siendoIa correlaciónconel contenidode
ácidoascórbiconegativa.Lasfrutillasproducidasensistemaorgánico
y conservadasdurantecinco dias,mostraronmayoresvaloresde
actividadantioxidante.Despuésdeochodiasdealmacenamientoa
1°C,losli'utosdeIsistemadeproducciónorgánicopresentaronmenor
degradacióndeantocíaninasy deácidoPLScórbicoquelos frutosdeI
sistemadeproducciónconvencional.
Paiab":ls-davc: Fragaria x (l/imWSsll, postcüsecha.sistemade
producciónorgánico,calidaddeIa fruta.
ABSTRACT
Antkn:idant ac~ivity,pil"!lolk compoundsam!ascoJ'uk acid
contentin strawberriesfrom two crop productionsystems
The aimaftllis studywastodeterminetheinfluenceonhe crop
productionsystemandstorageperiodonweight105s,totalphenolic
content,totalanthocyanincontent,ascorbicacid(vitaminC) content,
andantioxidantactivityín strawberries,aswel1astheircorrelations.
For thisexperiment,strawberryfruits of 'Camarosa'2,nd 'Camino
Real' at commercialmaturityfTombothorganicandconventional
cropproduCtiOllsystemslocatedin Pelotas,Brazil, wereused.The
fruitswerecoldstoredfor0,2,5, and8daysat1DC and90-95%RH.
ln generalthetotalphenolic,totalanthocyaninlevelsandantioxidant
activityincreasedduringcoldstorage.Ascorbicacidlevelsandfresh
weightdecreasedsignific(lltly.Totalphenol(mdanthocyanilllevels
showedpositivecorrelationswithtotalantioxidantactivity,whilethe
ascorbicacidcontentshoweda negativecOlTelation.Strawberrie5
producedbytheorganicsystemandcoldstoredfor tivedaysshowed
highervaluesof antioxidantactivity.AfIer storageat 1De for eight
days,strawberryfruitsfromtheorganicproductionsystempresented
lesseranthocyaninandascorbicaciddegradationthanthefruitsfi'om
lheconventionalproductionsystem.
I{.eY'l:<yords;F ,'ogaria x anallGSSO, posrharvesr~organic production
system,fruitquality.
(Recebidoparapuhlicação,~m1dI: dezembrode2011;aceitoem24t~e,julhodI'.2(11)
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Actualmente, Ia producción y elconsumo de alimentos sanos,
especialmentede frutasproducidas con
clara conciencia ecológica representan
una oportunidad viable para Ia
agricultura. EI crecimiento acelerado
de Ia demandapor estetipo deproducto,
ref!eja un cambio en Ias preferencias
de Ias consumidores, por alimentos
inocuos, nutritivos y generados sin
técnicas agresivas aI medio ambiente
(Cantillano, 2008).En estecontexto,el
sistemade producción orgánico viene a
suplir Ia demandadeImercado,debidoa
queno haceuso de productosquímicos
sintéticos, tales como fertilizantes y
pesticidas, no contaminando el medio
617
ambientey sin colocar enriesgo Ia salud
de los consumidores.
La frutilIa (Fragariax ananassa)es
un frutomuy apreciadoy comercializado
mundialmente, siendo queBrasil posee
una gran producción y consumo. Los
príncipales productores son los estados
de Minas Gerais, São Paulo y Rio
Grande do Sul, cuya producción se
destina a atender el mercado in natura
y Ia industria en Ia forma de jugos,
jaleas, mermeladas y helados (Seeram
et aI" 2006;Calveteet aI., 2008).Pem,
contammacionesdefrutasconpesticidas
estándejandoinsegUl'oaI consumidor.
De esta manera, ínvestigaciones con
sistemasorgánicos de producción están
siendo realizadas (Castro etai.,2003).
La frutilla es un fruto muy
perecedero, con alta tasa respiratoria
y de corta vida postcosecha.Los danos
mecánicos, heridas y golpes duranteIa
cosecha, transportey comerciaiización
dejan el l'hlto susceptible aI ataquede
microorganismos, causando pérdidas
nutritivas, cualitativas y económicas.
El almacenamiento refrigerado es el
método más utilizado para mantener
Ia calidad de 10sfrutos in natura,Las
condiciones recomendadas para el
,tlrnacenamientode fTutillas varÍan de O
a 1DC, con 90-95%dehumedadrelativa
(Cantillano et aI., 2008).
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1.a calidad de ias frutillas está
condicionadaporfactoresdeprecosecha
y postcosecha. Así, tratamicntos
culturales como fertilización,
aplicación dç pesticidéiS,calidad de
plántulas,condicionesmeteorológicas
y àisponibilidaàde aguason factores
deprecosechaimportantesparaobtener
unprodIlctodebuenaealidad.Entrelos
factoresdepostcosechamasrelevantes
puedensercitadosel gradodemadw'ez
a Ia cosecha,manejocuidadosode Ia
fmla, !(;'mperaruray humedadrelativa
adecuadasy sin fiuctuacionesdurante
el a!macenamientürefrigerado. Sin
embargo,existenpocasinfonnaciones
sobre el papel de cadauno de estos
factoresen Ia pérdidade calidad de
Ia fmtil1a,principalmentecuandose
comparanlos sistemasde producción
convencionaly orgánico.Un estudio
realizadocon los cultivaresDiamante,
San J uan y Lanai demostró que
frutillas cultivadas en uo sistema
orgánicopresentaronmayoractividad
antioxidante, concentración de
compuestosfenólicos y vitamina C
(ReganoldetaI.,2010).TerrazzanetaI.
(2006)obtuvieronresultadossemejantes
paravitaminaC,enfrutillascultivarOso
Grande,en un sistemade producción
orgánico.
Existen numerosos trabajos
relacionando factores de pre y
postcosechacon Ia calidaddefrutillas
ensistemasdeproducciónconvencional
(Kalt et aI., 1999;Ayla-Zavalaet aI.,
2004; Malgarim et al., 2006; Cheel
etal.,2007).Sin embargo,no existen
relatos de experimentos similares,
abordandolos cultivaresCamarosay
CaminoRealcultivadosensistemasde
producciónconvencionaly orgánico.
Entrelosfactoresdecalidadquepueden
seralterados,puedensermencionados
Ia pérdida de masa fresca, el color
de Ia epidermis,Ia firmezadei fruto,
el sabor,el aroma,el nivel de ácido
ascórbico,los compuestosfenóticosy
Ias característicasensoriales(Pelayo-
Zaldívaret al., 2005;Ten-azzanet ai.,
2006).
La frutilla tmnbiénposeevarios
compuestos bioactivos y elevada
actividad antioxiclantc.qllC pueden
conferir importantesbeneficios a Ia
saludhumana(Ferreyraet al., 2007).
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ESlUdios muestranque cl consumo
de frutillas in natura o eu forma de
jugo ínhibebacteJiaspa1.ógenas,tales
como Salmonella y Staphylococcus
(BadjakovetaI., 2008),presentacción
anticarcinógena(Olssonetai.,2007),
anticoagulante(Tones etai.. 2008)y
reduceeufermedadescardiovascuIares
(Erlundet af., 2008).
El objetivo deI presentetrabajo
hH~estudiarla influencia deI período
de almacenamientorefrigeradoy dei
sistemadeproducciónen)apérdidade
masay enlosnivelesdefenolestotales,
antocianÍnastotales,ácidoascórbicoy
enIaactividadantioxidantenfrutillas
de los cultivaresCamarosay Camino
Real.
l\-tATERIAL Y MÉTODOS
Se utilizaronfrutillas (Fragaria x
ananassa)cultivadasenel afio2008de
loscultivaresCamarosay CaminoReal
producidasensistemasconvencionaly
orgánico(Camino Real Convencional
= CRC; Camino Real Orgánico =
CRO; CamarosaConvencional=CC;
CamarosaOrgánico=CO) enunafinca
comerciallocalizadaen Gama,Monte
Bonito, 9° distrito deI municipio de
Pelotas(32°52'S,52"21'0,altitud220
m), ensueloclasificadocomoarcil1oso
rojo-amarillodistrófico(Strecketal.,
2008). Las fmtillas de los sistemas
convencional y orgánico fueron
cultivadassobre un film de plástico
negromulchingy riegopor goteo.La
plantaciónfuerealizadaenunambiente
protegidotipotúnelbajo,condistancias
de30x 30emy cadaparcelacompuesta
por treshileras.La fertilizaciónparael
sistemaconvencionalfue NPK (5-30-
15)y parael orgánicoseutilizóabono
orgánico con estiércol de aves y de
ganado.
Fueroncosechadosaleatoriamente7
kg defiutosdecadacultivaren10sdos
sistemasde producción,sin defectos
y de aspectomaduro, superficie de
color rojo-brillante entre 50%-75%
(Cantil1ano et ai., 2003). De estas
muestras fueron selecciollados 15
frutoscontresrepeticiones,los quese
almacenaronduranteO, 2. 5 Y 8 días
en cámarafría a l± 0,5°CY 90-95%
de HR. En Ia cosechay despuésdeI
almacênamiento, los análisis fuercn
realizados en los laboratorios de
Postcosechay TecnologiadeAlinlentos
de Ia Embrapa Clima Temperadoy
de A limemos de IFSUL (Campus
Pelotas).La variablepérdidade masa
fue calculadamedianteIa diferencia
entre eI peso inicial de los frutos
(ba!anzaMarte AS5500-precisiónde
±0,01g) y aquelobtenidopara cada
períodode almacenamienlo,siendoel
resultadoexpresadoenporcentaje.
Los análi.slseu triplicado fueron
realizadosconeljugodeIfrutoobtenido
por trüuraciónde la pulpamoEdaeu
centrífuga(WaJlita).
EI nivel de fenolestotales(FT) se
detenninósegúnelmétododeSingleton
& Rossi (1965) Y los resultadosse
expresaronen microgramosde ácido
gálico (equivalentesde ácido gálico-
GAE) porgramodefruto,~gGAE g-l.
El nivel de ácido L-ascórbico se
determinó según Ia AOAC (2000),
utilizandoel métodotitulométricocon
el uso de 2,6-diclorofenolindofenola
0,01%.Los resultadoseexpresaronen
mgdeácidoascórbicoen100gdefÍ1.1to.
EI nivel de antocianinastotales
(ANT) sedetelminópor el métodode
Lees& Francis(1972)y losresultados
se expresaronen mg de antocianinas
representadaen cianidina-3-glicosidio
en 100 g de fruto. La actividad
antioxidanterelativaen30 minutosse
detenninósegúnelmétododeOzgenet
aI. (2006),por Ia reduccióndeiradical
estableDPPH, a travésde Ia acción
de los antioxidantespresenteseu Ia
muestra.Los resultadosseexpresaron
en micro moles (~M) de actividad
antioxidante equivalente a Trolox
(TEAC) porgramodefruto.
El disefio experimental fue
completamenteai azar, con arreglo
factorial de 4x2x2. La unidad
experimentalfue de 15 frutos con 3
repeticiones.La pérdidademasadurante
el almacenamientofue corregidapara
todas ias variables estudiadas.Los
valoresporcentualese transformaron
en arcoseno-Jx previo aios análisis.
1.05datosfu.;-ronsometidosa análü;is
devarianzay lospromedioscomparados
por tapruebadenmgomúltipledeTukey
(p:S0,05),siendoutilizadoel programa
STATISTICA (Statsoft,1996).También
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fheron calculados10$ coeficientesde
regresiónlinear.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Los resultadosdepérdidademasa
fresca, niveles de fenoles totales,
antocianinastotales,ácidoascórbicoy
actividadantioxidanterelativaparaIas
cultivaresCamino Real y Camarosa
cultivadosen el sistemaconvencional
y ol'gánicoSOil mostradosenla Tabla1.
Seobservóunapérdidademasa fresca
significativa(p~O,05)y crecienrenIos
ocho días de almacenamiento,siendo
queIamaY0l"pérd(darue observadaen
elcultivarCaminoRealproducidoenel
sistemaorgánico(1j,21%J, despuésde
ochodiasdealmacenamiento.EI retraso
de lapérdidaàemasaeu105cuilivare5
deI sistemaconvencional,puedeestar
relacionadoai usodefungicidasenel
cultivo (Mazaro etal.,20(8).Nunes
et a!.(2005)relataronpérdidade 11%
en frutos del cultivar 050Grande
almacenadosporochodíasa1°C.Según
Hernández-Mufíoz et aI. (2006), Ia
pérdidademasafi'escasuperiora 10%
esunindicadordepérdidadecalidaden
frutillas,siendoel productorechazado
por10sconsumidores.
Los niveles de fenoles totaJes,
de modo general, aumentaron
significativamentehastaelquintociía de
almacenamiento,paralosdoscultivares
en anlbos sistemas de producción
(Tabla1).EI cultivarCaminoRealenel
sistemaconvencionalpresentóniveles
de 1.422,94~lgg.l significativamente
superiora ]05 demás(p:SO,05).Estas
valoressonmayoresa losrelatadospor
Silva(2007),paralosmismoscultivares,
en frutos producidos en el sistema
convencional,duranteIa temporada
2005/2006.
Después de ocho días de
a]macenamiento:" 1°C, los niveles
de fenoles totales en los frutos deI
cultivarCaminoRealtuvieronaumento
superiora 14%,enrelaciónaI díacero
de almacenamiento,mientrasque los
frutosdeIcultivarCamarosapresentaron
un aumentolevementesuperiora 8%
(Figura Ja). Ay la-ZavalaetaI. (2004),
estudiandoel efectode Ia temperatura
de almacenamientoen Ias frutos deI
cultivar Chandler,observaronque el
nível de fenoies totalesse mantuvo
prácticamenteconstantea O°Cpor 13
días(650mg 100':defrutosfresco),5in
embargoun aumentosubstancialfue
observadoa 10°C(1050mg 100';de
frutosfresco).AdemásdeIatemperatura
de aJmacenamiemo,el aumentoen el
nivel de estoscompuestosse puede
deberaI gradode estrésmecánicoy
Tabia L Caratterísticnsfisic3S y quíl11iça,defmtil!asdelos cultivaresü~maro5ay CaminoRealproducidusensistemadeproc!uccióncon-
vencionalyorgánicoyalmacenadasduranteochodiasa1°Cy90-95%HR(physicalandchemicalcharacteristicsofCamarosaandCamino
Real strawherrycuítivarsproducedin cnnventionalandGrganic produetionsyslcms andstoreddnringeightdaysat 1°Cand90-95°'0RH).
Pelotas,EmbrapaClimaTemperadofIFSUL,2008.
Cultivar
Sistemade
producción
Pérclidademasa
Características
(%)
Almacenamiento(días)'" CV
O 2 5 8 (%)
Convencional ..~~~:~..~~~!~?~~~~ ??!.??~ ?~!.~.~ ~??!..9.~ }~?~..
Camarosa 0,00 aC 2,45cB 2,60cB 9,49bA 2,69.............................................................................................................................................. _ .
CamÍnoReal 0,00 aD 3,94aB 3,27aC 11,21aP. 1.70
Orgánico _ .
........ ..~.~~.~~.~.~ ~??~~.~ ????.~~ ???~_.~~ ??.?.~.9.~ ~?~.:.
· CaminoReal 1182,88cC 1326,34aB 1422,94aA 1401,50aA 1,24ConvenCional _ _ .
Fenolestotales ~.~~~:.~:.?~.~~~?~?~~~~ ~. ?~.?~.?. ~!.?~.~~.???}_.~~ ~.?~J?~?..?.~ ~~9.~..
(~lgGAE!g) Orgánico ..Ç~:.l~.:.1.~~:..~~~~.l~.~. ?:.?? ~.~ !.??~:.?~.~!.\.~.~??:~.~~.~/:..l.~??:.?~ .'.~:},:?.í...
... ç.~~.~.:~.~.~~?.? ?.s.??.~ ~.??.?.~~.?... ~ P?,}.?7.~.~~~..?7.????..9.~ }?1~..
· CaminoReal 24,15 aA 25,93aA 26,22aA 21,09bB 4,00
A ntocianinastotales..~~~~~.~~.~~.~~.~...::ç i?:~.i:::::::::: :::iT?~:::~~::::::::~:?;i.i~:~~:::::::::::::~j;~:~~:~~:::::::::::::Jj~:?~::~:~::::::::::j;~T:
(mg/lOOg) Orgànico ..~~?,1i.~~:~.X~~~~I.?? 7....~ ~ ~.?2?..~~ ~.l.:.!.~.~:~ ?!..'.?~~.~ ??~.~.
Camarosa 11,93dB 16,92cA 17,36dA 17,65cA 4,53................................................................................................................................. , .
· CaminoReal 55,56aA 41,54cB 40,01bBC 36,05bC 3,77ConvencIonal· ..··..· _ _ .
Ácido ascórbico ç.~.~9.~.~ ?~??.~~.~ ~.?:??_.~~ ~.??~}_.~~ ~.~??~.. .~ ~?.?.?..
(mg/lOOg) Orgánico ..~~,~.i.~~?.~:~~.i??: ?9~.~ ~????..~~ ~.3.:~.?~~ }~:.O'?.~.~ ?.:~~..
....... ..ç.~.~.~:9.~.~~.???~9.~ ~.?~.?.~t:: ~~~??~ ~.???.~~ :?.?3.9...
Actividad Convencional ..~~.~~~.~~.. :I ~???.~~ ~???..~~ ~.~~.??!.~~.'.?!..~~ ~?~?...
antioxidante ç.~~.~~~.~.~~???.?.~ ?~.~.?.~~J.?.~ ~~.~_.~:~??~..~~~ ~?!.~.
(TEA C-DPPH) Orgánico ..s:~!!:~.~~.. ~~~!' ;.~7~ ?;.??.~:~ ?~.~.~.:?!\ ~~?4.!?~ ?:~~..
(11M TE/g) Camarosa 5,07 aB 5,36bB 6,24aA 4,89aB 2,88
"Promçdios sc:guidosde Ia iIlisilla !.;;traminúscuia el1!acoiumnao mayúscuJaen !a /ínea no diíierencst<lc\isticamente;~ntresi por 1aprucba
derangomúltipledeTnkey(p:SO,05);losdatosfueroncon'egidosconrelacióna Iapérdidademasa(*meansfollowedby thesamesmall
kner inthecoJu.mn01'capitaltClterinlhe ww denmdifrcrsra:isticail.yüomeachothe[by lhe Tnkcy(p:SÜ.05);mulripk range1':5t;data
werecorrectedinrelationtothemass10ss).
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frutoscultivadosenelsistemaorgánico,
mientrasque en los cultivadosen el
sistemaconvencional,disminuyeronen
e18°díadealmacenamiento(Tabla1).EI
cultivarCaminoRealpresentóunmayor
nivel deantocianinas(26,22mg 100-1)
enel5°díadealmacenamiento,cuancio
cultivadoen el sistemaconvencional
y en el 80 dia cuando cultivado en
el sistemaorgánico.Ayla-Zavala et
aI. (2004) encontraron 28 mg 100
golen frutos deI cultivar Chandler
almacenadosa O°C por cinco días,
valor próximo ai encontradopara eI
cultivarCaminoReal producidoen el
sistemaconvencional.Despuésdeocho
díasde al1nacenamiento,en los frutos
cultivadosenel sistemadeproducción
orgánico,el aumentode antocianinas
fuesuperiora 30%,mientrasqueenel
convencionalse observáunapérdida
superiora 4% (Figura lb). Vn análisis
comparativoentreeJ 5°y 8°dia indica
queel sistemadeproducciónorgánico
preservamejorIas antocianinasqueel
convencional.Holcroft& Kader(1999),
enfrutosdeIcultivarSelvaalmacenados
a 5°Cpor 10días,tambiénobservaron
unagananciasignificativade35% en
Iasnivelesdeantocianinas.
Los resultadosencontradospara
fenoJesy antocianinasindicanIasíntesis
deestoscompuestosdurante l período
de almacenamiento, 10 que puede
deberseaIacombinacióndeprecursores
derivadosde IasvíasdeI shiquimatoy
deIacetato(WmkeJ-Shirley,2001).
Los niveles de ácido ascórbico
disminuyeronduranteialmacenamiento
de Ias frutillas en ambos sistemas
de producción. Para el 8° dia, los
nivelesenfrutosdeIcultivarCamarosa
convencional (34,6 mg 100 mL-l)
y Camino Real orgánico (34,0 mg
100 mL-l) fueron significativamente
inferiores(pS:0,05)aiosdemás,paraesta
vitamma(Tabia1).Krolow eta!.(2007)
relataronparafrutosdeicultivarAromas
producidosen sistemaconvencionaly
orgánico,56,50y 52,08mg 100mL-
1, respectivamente.Terrazzan et a!.
(2006),relataronmayoresvaloresde
vitaminaC eulosfrutosdeicultivarOso
Grandeproducidosensistemaorgánico.
[(1 disminuciónde estavitaminafue
superiora35%ensistemaconvencional,
para ambos cultivares (Figura lc),
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el sistemade producción afectaron
significativamente losniveles de
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biológico,a Ia exposicióna Ia luz y a
Ia disponiblJidadde oxígeno(Crozicr
etaI., 2000;Naczk& Shahidi,2004).
EI tiempo de almacenamientoy
Almacenamienlo (dias)
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Figura1.VaríaciónporcentualdurantelperíododeaJmacenamienloenfrutillas'Camarosa'
y 'CaminoReal'almacenadasa1°CY 90-95%HR,delosnivelesdefenoJestotaJes-.6.FT(A);
antocianínastotales-MNT(B); ácídoascórbico-~AA(C)y actividadantíoxídante-fiTEAC-
DPPH (D): Cadavariablefuecalculadaenrelac1óI1a]üempocerodealmacenamiento(per-
centagechangeduringthestorageperíodin'Camarosa'nd'CamínoReal'strawberryfruíts
storedat1°Cand90-95%RH,of totalphenolevels~FT(A); totalanthocyanins-fiANT
(B); ascorbicacid-D.AA(C) anelantioxidantactívity-D.TEAC-DPPH(D).Eachvariable
wascalculatedinrelatíontothezerostoragetíme)(D.=variacíón).Pelotas,EmbrapaClima
TemperadolTFSUL,2008.
IA)
10
30
Actívidad antioxidaIlte(coeficientede\~o,Te!adón,r)
CRC CC
Fenolestotales 0,79* 0,81*
Antocianinastotales 0,82* 0,66*
Ácido ascórbico -0,82' -0,81* -0,29'1$ -0,41ns
*Significativo(p:'S0,05);ns=no sígnificativo;CRC=Can1inoRealConvencionaLCC=
CamarosaConvencional;CRO=Ca.l11inoRealOrgánico;CO=CamarosaOrgáníco(*sig-
nificant(p:'S0,05);ns=notsignificant:CRC=CaminoRealConventional;CC=Camarosa
Conventional;CRO=CamínoRealOrganíc;CO=CamarosaOrganic).
-o- Camino Real convencional ~ Camino Real orgânico
-o-Camarosa convencional ~
Tabla2.Coeficientesdecorrelación(r)entreIaactividadantioxíelante(TEAC-DPPH)y los
nivelesdefenoJestotales,antocianinastotalesyácidoascórbíco,parafrutillas'Camarosa'y
'CmninoReaJ"pr0ducid_o~::'-1) s:lstenlasdeproducciónconvencionaly orgánico(corrt:1::ttion
coefficíents(r)betweenantíoxidantactivity(TEAC-DPPH)andtotalphenolevels,total
anthocyaninsandascorbicacidfor 'Camarosa'nd'CaminoReal'strawberríesproduced
in conventiona!anel org,micproduGüonsystemsl.Pelotas,EmbrapaCiima Temperado:'
IFSUL, 2008.
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Figura 2. CorrelaciónentreJa actividadantioxidante(DPPH) y los nivelesdefenoJesto-
talesparafrutillasdei cultivarCamarosaensistemaconvencional(A) y correlaciónentre
DPPH y antocianinastotalesparafrutillasdeI cultivarCaminoReal en sistemaorgánico
(B) (correlationbetweenantioxidantactivity(DPPH) andtotalphenoJleyelsfor Camarosa
strawberriescultivarin conventionalsystem(A) andcorrelationbetweenDPPH andtotal
amhocyaninsforCaminoRealsrrawberriescultivarinorganicsystem(B»).Pelutas,Embrapa
ClimaTemperado/IFSUL,2008.
(?
(.)
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Camarosa orgánico tuvieron mayor
índiceparaTEAC-DPPH (6,24Ilmo1s
golTE), seguidoporel cultivarCamino
Realorgánico(6,14Ilmo1sg-l TE). Los
resultadosobtenidosenelperíodoceI'o
de almacenamientofueronpróximos
a los encontradospor Silva (2007)en
frutosdeIsistemaconvencionaldurante
Iacosecha2005/06,dondeseobservaron
5,49 Ilmols golTE para el cultivar
CaminoRealy 5,17Ilmo1sgolTE para
el cultivarCamarosa.Con relacióna
Ia vm;aciónporcentualde Ia actividad
antioxidantea 10 largodeiperíodode
almacenamiento,seobservóLill aumento
superior a 16% en los frutos de Ias
cultivaresCamarosay CaminoReal,aI
5°díadealmacenamiento(Figura1d)en
ambossistemasdeproducción.Porot1'O
lado,enel 8°diadealmacenamiento,se
observóuna disminucÍónsignificativa
en Ia actividadantioxidante(p:S0,05),
plincipalmenteparafrutillasdeIsistema
orgánico.
Las variacionesen losniveles
decompuestosbioactivos,enIaactividad
antioxidante(TEAC), en los niveles
de fenoles totales, de antocianinas
totalesy de ácidoascórbico,para los
dos cultivares en los dos sistemas
de producción son mostradosen Ia
Tabla 2 y Figura 2. Se observóuna
correlación negativay significativa
entre Ia actividad antioxidantey el
nivel de ácido ascórbico (Tabla 2),
so!amenteparaelsistemadeproducción
convencional. Para los tenores de
antocianinastotales,los cultivaresse
correlacionaron positivamente con
Ia actividad antioxidante CRC (r=
0,82,p:S0,05),CC (r= 0,66, p:S0,05),
CRO (r=0,84,p:S0,05)y CO (r=0,69,
p:S0,05).Los nivelesdefenolestotales
presenta1'Onelmismocomportarl1iento,
o sea, los dos cultivares estudiados
y ambos sistemasde producción se
correlacionaron positivamente con
Ia actividad antioxidante CRC (1'=
0,79,p:S0,05),CC (r= 0,87, p:S0,05),
eRO (r= 0,72, p:SO,05)Y CO (r=
0,79, p:S0,05).Cheel et aI. (2007),
encontraronuna correlación menor
(1'=0,66,p:S0,05)entrefenolestotales
y actividadantioxidante,enfrutosdeI
cultivarChandler,a travésdeI método
DPPH. Entreel nível de antocianinas
totalesy Ia actividadantioxidante,Ia
1400138013601340
durante!almacenamiento(Malgarimet
ai.,2006;CantillanoetaI.,2008).
Los datosdeactividadantioxidante
relativa(Tabla 1) reve1aronaumento
para Ias cultivares Camino Real y
Camarosacultivadosenambos istemas,
hastael 5° dia de almacenamiento.
En eseperíodo,los frutosdei cultivar
1320
Fenoles Totales (fl 9 GAE g-l)
(A)
1300
(8)
Antocianinas Totales (mg por 100g de fruta fresca)
4,4
4.2 •
4.0
1260 1280
I
a-
a-
O
mientrasqueensistemadeproducción
orgánico, esta reducción fue menor
paraelcultivarCarnarosa(23%).Según
Nunes et ai. (1998), Ia disminución
de Ia vitamina C estáasociadaa Ia
pérdidadeagua,quecausaIaoxidación
de ia misma. Otro5 amorestarnbién
observaronIapérdidadeestavitamina
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corre]aciónfue de 0,73.Zhenget aI.
(2007) relataroncorrelaciónpositiva
entre Ia actividad antioxidantey el
niveldecompuestosfenólicos(r=0,96,
p::':;0,05)Y de antocianinas(r= 0,78,
p::':;0,05)enfrutillascultivarAllstar.
Los resultadosdemuestranque Ias
frutillasde los cultivaresCaminoReal
y Camarosaalmacenadasa 1°CY 90-
95% HR, presentaronmayorpérdida
de masafrescacuandoproducidasen
sistemaorgánico.
EI contenidode ácido ascórbico
en frutiIlas disminuyó durante
el almacenamiento refrigerado,
independiente deI sistema de
producción, siendo que el sistema
convencional presentóuna pérdida
superior aI orgánico. Por otro lado,
los fenoles totales, antocianinas y
actividad antioxidante aumentaron
duranteel almacenamiento,siendoque
los cultivaresde producciónorgánica
presentaron ivelessuperioresparaIa
actividadantioxidantey antocianinas.
Los tenores de fenoles totales
y antocianinas totales presentaron
correlaciónpositiva con Ia actividad
antioxidante,mientrasIacorrelacióncon
elniveldeácidoascórbicofuenegativa.
Las frutillasproducidasen sistema
orgánico y refrigeradas por cinco
días presentaronmayoresvaloresde
actividadantioxidante.
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